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  The release of free vitamin B12 from ingested food during gastric digestion is the first step for the 
absorption of vitamin B12. Free vitamin B12 can be bound by salivary haptocorrin under the acidic condi-
tions of the stomach and subsequent processes. Among sea foods, oyster and mackerel are especially rich 
in vitamin B12. Here, we examined how the culinary treatment of oyster affects their digestion in the gas-
tric phase and the subsequent release of  vitamin B12. 
  Oyster was cooked in boiling water for 0, 10, 20, 30, or 60 minutes. In vivo digestion in the gastric 
phase was simulated by incubating the cooked oyster for 30 min in the presence of pepsin (167 µg/ml) in 
0.06 M HC1 at 37°C. The digested oyster was centrifuged at 10,000xg for 15 min to obtain a supernatant 
which was assayed for vitamin B12 content. 
  Vitamin B12 contents of the soluble B12 fraction was twice as high in the oyster boiled for 20 minutes 
than in raw oyster. Moreover the 20min-boiled oyster was rated highest on "taste" in the sensory evalua-
tion. Thus we concluded that boiling oyster for 20 minutes facilitates the absorption of vitamin B12.
(Received September 3, 2007)
Lは じ め に
 ビタ ミンB12(図1)は,微 生物 に よって合成 さ
れ,動 物組織 中や発酵食 品に多 く存在 す る。 日本を
含め アジア地 域の人 々の食 事 においては,牡 蠣 など
の魚介類 に含 まれ る ビタ ミンB12供 給源 として の寄
与率 が高 く1),そ のた め アジア諸 国の人 々に おいて
ビタ ミンB12が 不 足 しに くい といわれ てい る2)。しか
しなが ら,こ れ らの魚 介類(お よび動物性食 品)に
含 まれ る ビタ ミンB12の ほ とん どは タ ンパ ク質 に結
合 してお り,消 化吸収能 力 の衰 えた高齢者 において
は ビタ ミンB12の 吸収 率が低下 し,不 足 してい る者
が多 い ことが指摘 され てい る3)。ビタ ミンB12の 不足
に よって メチ オニ ン シ ンタ ー ゼの活 性 が低 下 す る







 牡蠣の生息地は,南 北両極地方を除 く,北 緯64度




B12を 多量に含む ものも存在 してお り6),それ ら由来
のビタ ミンB12を 牡蠣は体内に溜め,い わゆる生物
濃縮が起 こっていると考えられ る。牡蠣が体内に蓄
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検査項目 。 10 
硬さ 97 101 
味の強さ 125* 100 
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